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Abstrakt

Jméno a prijmeni: Jifi Hlousek

Nazev bakalarské prace: Zrani vina v sudech typu Barrique
Pracovi§té: Ustav vinohradnictvi a vinaistvi

Vedouci bakalarské prace: Ing. Michal Kumsta

Rok obhajoby bakalarské prace: 2016

Tato bakalarska prace se zabyvd tématem zrani vina v barikovych sudech.
V prvni kapitole literarni ¢asti se vénuji historickym kofeniim sudii, piivodu dfeva a
zpuisobim jeho zpracovani. Dale pak popisuji sestaveni sudu a konecné tepelné
opracovani. Zminuji také moderni postupy vyroby a techniky jeho pfipravy k prvnimu
pouziti.

Nasleduje kapitola popisujici principy a metody vyroby vina v barikovych sudech,
parametry vina vhodného pro barikovani a rtizné zplsoby i délku jeho zrani. Dalsi
kapitoly se vénuji bilym a cervenym odriidam vin, které jsou vhodné ke zrani
v barikovém sudu. Popisuji nejcastéjSi vady a choroby postihujici vina, kterd

Vv barikovych sudech zraji a na zavér se zabyvam sanaci téchto sudi.

Klic¢ova slova: vino, barikovy sud, dub, Brettanomyces, Vypaleni sudu



Abstract

Name: Jifi Hlousek

Name of Bachelor thesis: Wine aging in Barrique barrels
Institution: Institute of viticulture and enology
Supervisor: Ing. Michal Kumsta

Year of Bachelor thesis defense: 2016

This thesis deals with the topic of aging wine in Barrique barrels. The first chapter of
the literary part is devoted to the historical roots of barrels of timber and its processing
methods. Then | am describing barrel assembly and final heat treatment. I am also
mentioning the modern manufacturing processes and techniques of its preparation for its
first use.

The following chapter describes the principles and methods of producing wine in
barrique barrels, the wine parameters suitable for barrique and different ways and the
length of its aging. Other chapters deal with white and red wine varieties, which are
suitable for aging in barrique barrels. | am describing the most common defects and
diseases affecting wines, which are aged in barrique barrels and finally deal with the

rehabilitation of these barrels.
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1 UVOD

Vino je soucasti naseho kulturniho dédictvi jiz tisice let. Za tuto dobu se toho mnoho
zménilo, jak ve Slechténi odrad, tak v praci ve vinohradu. Diky novym technologiim
zpracovani hroznl a zrani vina v rozmanitych a nékdy i zdanlivé prezitych nadobach ¢i

zpusobech zpracovani.

Dnesni moderni doba ndm nabizi nové technologie, které usnadiiuji praci vinai a
zvlasté vinohradnikl. Je tfeba se, ale zamyslet a podivat se do historie jestli nové a
modernéjsi technologie jsou to pravé, co mizeme pro vyrobu tohoto lahodného moku

udélat.

Jednim z mnoha ptikladi ndvratu ke starym technologiim v soucasné dobé&, navrat k
pouzivani dfevénych sudl a pak zv1asté barikovych sudu, které maji staletimi ovétenou
efektivni velikost okolo 225 1. Tato velikost je idedlni pro oxido-reduktivni zrani jak

cervenych tak i bilych vin.



2 CiL PRACE

Cilem této prace je prostudovat odbornou literaturu zabyvajici se zranim vina v
barikovych sudech a zpracovani piehledu typt barikovych sudt i chemickych pochodi

probihajicich béhem zrani vina v téchto sudech.

Zhodnotit jaké typy sudt se hodi pro konkrétni vina a charakterizovat vlastnosti,

které mizeme ocekavat od vin zrajicich v riznych typech suda s odliSnym toustovanim.



3 LITERARNI CAST

3.1 Barikovy sud

Barikovy sud je v dnesni dobé pfevazné znam jako sud pouzivany pro skladovani a
predev§im pro zrani vina. Velkou roli také hraje ve vyrobé vinnych destilati, whisky,
vinnych octti a uréit¢ bychom nasli spoustu dalSich produktt, které by se bez néj

neobesly.

3.1.1 Historie pouzivani sudi

Prvni zminky o vinafstvi jsou z oblasti Mezopotamie mezi fekami Eufrat a Tigrid
n¢kdy kolem roku 6000 ptf. n. 1. Zaroveil mizeme najit spoustu zminek také v Bibli.

Ostatné mezi kiestany je symbolika vinné révy a vina dileZita do dneSnich dni.

Nézory na zacatek pouzivani sudi se lisi, ale jisté je, ze je to hluboko pfed zacatkem

naseho letopoctu.

Jedny z prvnich zminek o vyrob¢ barikovych sudli hovoii o narodu Alloborgi, ktefi

zili na Gzemi dneSniho francouzského mésta Vienne a to nékdy kolem roku 100 pf. n. 1..

Piivodné oznacdeni barrique neznamenalo typ sudu, ale jeho velikost 2251 a to proto,
ze to byla mezni velikost pro manipulaci s nim za pomoci jedné osoby. Pivodné se k
jeho vyrobé pouzivalo dievo z kastanu, protoze je lehci, ale v disledku jeho malého
vyskytu v dané dobé se zaCalo prechdzet k dubu, ktery byl a stidle je mnohem

rozsifengj$i. (Dominé,2008)

3.1.2 Druhy dfeva na vyrobu sudi

v

Pro vyrobu dfevénych sudii se pouziva vice druht dieva. Nejcastéjsi jsou: moruse
(Morus), kastanovnik sety — znadmy lidové také jako kaStan jedly (Castanea sativa),
modiin opadavy (Larix decidua) a pfedevsim dub (Quercus). Tento bohaty rod s vice

nez 200 druhy je nejvice rozsifen na severni polokouli v teplejSich oblastech.

Na tizemi Ceské republiky se b&zn& vyskytuji étyfi druhy: Q. robur, Q. Petraea, Q.

Pubescens a Q. Cerris. OvSem celosvétové jsou pro ucely vyroby barikovych sudi
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nejvice pouzivané tii druhy. V Evropé je to dub letni (Q. robur) a dub zimni (Q.
Petraea). V severni Americe a to nejvice v Kanad¢ ve statech Ontario a Quebec, ale
také v USA od statu Texas az po Floridu je to dub bily (Q. Alba). (Dominé,2008)

3.1.2.1 Dub letni (Q. Robur)

Dub letni, lidove téz kiemeldk, je strom s mohutnym kmenem dortstajicim az 1,5
metru v pruméru a vySkou okolo 40 metri. Tento majestatni strom dosahuje zralé¢ho
véku ve sto letech a bézn€ se doziva staii kolem 500 let. Na naSem Uzemi méame
pamatné duby, které maji staii vyssi, jako napiiklad: Zizkav dub v Namé&sti 900 — 1100
let nebo tfeba Kornertiv dub 700 — 1500 let. Vzacné se mize dozit 1 2000 let.

Rozsiten je po celé Evropé, ptfedev§im pak v nizindch. Roste v pésu, ktery se tdhne
od jihozapadniho Spanélska, az po jihozdpadni casti Ruska. Na naSem Uzemi ho

najdeme v luznich lesich a tvalech vétsich tek.

Urcité musime zminit jednu z jeho ras, kterd rovnéZ roste na uzemi Evropy a to dub
slovansky. Jde o jednu z nejuslechtilejSich forem dubu letniho s hladkym a suezskym
kmenem velkého rozméru, dosahujiciho Casto az 20 metrové vysky. Rozsifen je v

severnich ¢astech Bosny a Hercegoviny, Chorvatska a jiznim Slovinsku.

Dub letni ma relativné rychly rist. Dievo obsahuje vice tfislovin a méné
aromatickych latek. Pory dieva jsou velké, tudiz jim snadnéji prostupuje kyslik, coz
urychluje mikrooxidaci a tim 1 zrani vina. Z téchto divodl se sudy Casto vypaluji
hloubéji. Jsou mimo jiné také velice vhodné pro zrani vinnych destilati. (Steidl, 2003)

(Utednigek, 1995)

3.1.2.2 Dub zimni (Q. Petraea)

Dub zimni lidové zvany drnak je typicky zprohybanym kmenem a nepravidelné
utvafenou protdhlou korunou. Dosahuje vySky okolo 20 az 40 metrd, Sitky kmene do
jednoho metru a stafi nékolika set let, nejvyse vsak 800 az 1000 let.

Rozsiten je nejvice v jizni a stfedni Evropé, je bézny az po 61. stupeii severni Sitky.

Ma rad teplé nizsi pahorkatiny do asi 700 m n. m. v nasich podminkach a 1100 m n. m.
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zvlada na némeckém uzemi. Najdeme ho vétSinou ve smisenych lesich s bukem, lipou

nebo habrem.

Dub zimni oproti dubu letnimu roste pomaleji a celkové je jeho vzhled stihlejsi.
Aromatické latky jsou v jeho dievé obsazeny ve vétsi mife nez u dubu letniho. M4 také
mens$i pory a niz$i obsah tiislovin. Je dulezité fici, ze diky mensimu ptiristku ma

jemngéjsi vladknitost a proto se sudy z tohoto dieva pievazné vypaluji lehce az stfedné.

Sudy vyrobené z tohoto dubu jsou vhodné jak pro vyrobu bilych vin tak i pro vysoce

kvalitni Cervena vina, kterym pomahaji dotvaret jemnost a ovocitost.

Duby letni a duby zimni se mohou vzajemné ktizit a vysledné hybridy mtizou jejich

vlastnosti a rysy vzajemné kombinovat. (Steidl, 2003) (Utednicek, 1995)

3.1.2.3 Dub bily (Q. Alba)

Tento dub dortistd vysky 25 metrli, vyjimecné az 35 metrt s Sitkou kmene do 120
cm. Doziva se stafi 200 az 300 let vyjimecné az 450 let. Sexudlni zralosti dosahuje

n¢kdy kolem 20 roku jeho stafi a dospé€losti zhruba ve véku 50 let.

Roste pfevazné v USA a to v lesich stati Missouri, Minnesota, Virginie, Ohaio, nebo

Kentucky v nadmotskych vyskach do 1600 m n. m..

Dievo z dubu bilého je tvrdé, s nizkym obsahem taninli a méné porézni nez vyse
zminéné dva druhy. Charakteristickym rysem je vysoky obsah aromatickych latek ze
skupiny laktont a to pfedevSim methyl-lakton, ktery zname spiS pod pojmem whisky
lakton nebo také dubovy lakton. Tento lakton ma kofenitou vini a dodava vinim
nasladlou pfichut. PouZivd se nejen na zuSlechtovani vina, ale Casto také na zrani

whisky. (Steidl, 2003) (Utednicek, 1995)
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Obr. 1) Vzhled dubii v zimé¢, zleva Quercus sessilis, Quercus robur, Quercus alba.

Zdroj: Jackson, 2009.

3.1.2.4 Vliv mista a staii stromu urcéeného pro vyrobu barikového sudu

Struktura dieva je odvisla od druhu dubu, nadmoiské vysky, zemépisné Siiky,
podlozi, dostupnosti vody a vSech dalsich faktort, které ovliviiuji kvalitu jeho Zivota a
urCuji hustotu pori, aromatd, obsah tanini a vibec celkové chemické slozeni dieva.
Tyto faktory urcuji vlastnosti dieva, které znané zavisi na struktufe porii a na jejich
skladbé. Dievo, které mé vysoky obsah tfislovin s velkou hustotou pért, ovliviiuje vino
jiz od pocatku. Naopak dievo s fidkymi pory se projevuje ve viné az po del§im lezeni v

sudu.

Stromy jsou poraZeny v dobé vegeta¢niho klidu, kdy maji nejméné mizy, ktera by do

vina mohla pfinést zvySeni hotkosti. (Stavek, 2011)

3.1.3 Vyroba a tvar barikovych sudi

Stromy pro vyrobu sudi jsou pec¢livé vybirany pievazné z dubli vySe zminénych, i
kdyz v posledni dobé dochazi i k experimentim s exotickymi dfevinami, které jsou

pfirozené aromatické.

Dtlezité pro zrani vina v barikovém sudu je i pochopeni jeho tvaru. Nicolas Joly fika
ze: ,, toto hledisko je velmi Casto opomijeno. Neni ndhodou, Ze ¢asto v pfirodé vzniké
zivot pravé ve tvaru vejce. Barrique je v podstaté na obou koncich setfiznuté vejce.

Tento tvar je volanim po okolnich silach, soustied’ujicich se v jeho stfedu.““(Joly, 2004)
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3.1.3.1 Zpusoby opracovani dieva pro vyrobu

U duzin ur€enych k vyrob¢ barikového sudu by mély letokruhy stat kolmo k vnitini
stran¢ sudu, dfenové paprsky lezet rovnobézné s délkou duziny, tj. rovnobézné k vnitini
stran¢ sudu. Pokud maji jiny smér, mohlo by vino prosakovat na povrch sudu a to je

nezadouci. (Steidl, 2003)

Pro ziskani desek pro duziny z kmenu stromu méame tfi moznosti: fezdni pasovou
pilou, §tipani a fezani ramovou pilou. Rez ramovou pilou se jiz davno nepouziva,
protoze je pracny a nepiesny pro ziskani kvalitni duziny. Stipani je vieobecné
povazovano za nejlepsi zptisob kviili tomu, ze se dievo $tépi podél dienovych paprsku.
Touto metodou dosdhneme nejkvalitngjs$i duziny, ale je tieba pocitat se zvySenou cenou
diky vétsi pracnosti s opracovanim. Treti technikou je fezani pasovou pilou a z hlediska

efektivnosti je tato metoda po vSech strankach nejvyhodnéjsi.

2 NS
N " 3=
AR Bl =
Ruéné Stipano Rezano na kmenové
pasové pile

VytéZnost dfeva na sudy )

Obr. 2) porovnani zpisobu porcovani dieva, zdroj: Steidel, 2003.

3.1.3.2 SuSeni di‘eva

Cerstvé dievo ma vlhkost okolo 60-80% a pro vyrobu duZin potfebujeme dosahnout
izometrické rovnovahy s okolnim prostfedim coz je 18-20%. Tohoto vysledku
dosdhneme vysuSenim dieva bud’to v moderni susarné€ za timto ucelem zbudované, nebo
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klasickou metodou suSeni za pomoci slunce, vétru a desté. Susenim se dievo podélné
zkrati o0 0,1-0,3%, tedy skoro viibec. Ve sméru letokruhii se naopak miize zmensSit az o

10%.

Um¢lé suSeni je sice rychlé a relativné levné, ale nese sebou rizika ldmani ¢i
praskani dreva, strukturdlni naruSeni ¢i naruseni medularnich paprskt. Sudy vyrobené z
takto opracované¢ho dieva budou levnégjsi, ale 1 nizsi kvality. Timto zpisobem ziskané
duziny pro vyrobu barikového sudu maji vysSi obsah taninti a produktd jejich
hydrolyzy. Vina z nich jsou s vyrazngjsi hoif¢inou a také jsou méné vyrovnana. Tato

metoda pfipravy dubového dieva je pfevazné uzivana v Americe.

Obr. 3) Suseni dieva ptirozenou cestou, zdroj: Vinatsky obzor 4/2015.

Ptirozené suSeni probiha venku, kde je dfevo na sebe naskladdno rovnomérné tak,
aby vzduch mohl kolem néj voln¢ proudit, a je vystaveno pisobeni pocasi. Ze dieva
jsou diky desti a slunci vyplaveny hotké latky a ziistavaji jen taniny a aromatické latky.
Desky se susi podle tloustky dva az tfi roky. Tato metoda je pouZivana hlavné v

Evropé. (Steidl, 2003)
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3.1.3.3 Velikosti barikovych sudi

Celosvétove rozsifeny vyraz ,,barrique® znaci dubovy sud o velikosti 225 litra a je
zaroven nejpouzivanéjsi. Vazi cca 42 kg. Je také oznaCovan jako typ bordeaux. Dale
mame burgundské sudy o objemu 228 litrti, vazici cca 50 kg. Barikové sudy na Loife
jsou vétsi, maji objem 232 litri. Posledni dobou se také vyrabi tzv. ,,double barrique* na

zrani vina, ktery ma objem 450 litra. (Stavek, 2011)

3.1.3.4 Zpusoby a druhy vypalovani (Toustovani)

Pro dokonceni vyroby barikového sudu je tieba spojit jednotlivé duziny tak, aby jeho
uzavieni a tésnost byla dokonala. K tomuto tikonu se uziva ptisobeni ohné (cca 180 °C —
200 °C). Plisobenim tepla se duziny zformuji a dojde k opaleni vnitiniho povrchu dieva.
Tato faze je klicova etapa pro chemickou zménu sloZeni povrchu dieva, kdy se obrusuji

hlavné tvrdé taniny a zmirnuje se tak syrova dubova ptichut’.

Sudy se vypaluji pomoci plynovych hotékil, nebo zbytkovym odpadnim dievem z
vyroby sudu. Pfi vypalovani je tfeba sudy kropit vodou. Tento Uikon udrzuje hladinu
vlhkosti dieva, ktera by jinak nebyla konstantni. Diky tomu dosahneme stejného
prohfati a zabranime nezadoucimu praskani. Pfiprava sudu pro bila vina je zpravidla
jind nez pro Cervena. Pfed samotnym vypalovdnim se sud propatfuje parou, popiipadé

vinem tak, aby se vlastnosti tanint a dalSich slozek obrousily.

Standardné se sudy d¢li podle intenzity ozehnuti do tii zakladnich skupin. Prvni se
oznacuje jako lehké (,,light*), nasleduje stiedni (,,medium®) a posledni silné (,,heavy®).
Dodatecné se k témto stupfiim pfidava znaménko plus, nebo v posledni dobé naptiklad

poznamka déle (,,long®).

Pti lehkém zpiisobu opéleni se dievo pozméni jen povrchové (max. do hloubky 0,5 -
1 mm). Doba vypalovani je 5 minut pfi teploté¢ 120-180°C. U stfedniho je to 10 minut
pii teplote 180-200°C kdy opalovani jde 2 mm do hloubky, v ptipad¢ silného opaleni se
jedna o dobu vypalovani del$i nez 15 minut pfi teploté vyssi nez 230°C a hloubka
vypaleného povrchu je zde vice nez 3 mm. Bunécné struktury vypalovaného dieva jsou
znaén€ naruSeny. Povrch je pokryt puchyiky a malymi trhlinami. (Ribéreau-Gayon,
2006)
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Dulezitou c¢asti sudu tvoii jeho celo, které zabira nezanedbatelnou c¢ast vnitini
plochy, a proto je dulezité védét, jak byla tato ¢ast sudu oSetiena. Byla-li ponechana
neoSetfena nebo opalena. Tato informace ndm slouzi k tomu, abychom védéli kolik
tanind nam je sud schopen poskytnout nebo naopak. Je tfeba fici, Ze opalovani cela je

technologicky pracnéjsi a i proto neni v praxi tak Casté.

Kazdé¢ bednatstvi si samoziejmé uchovava svilj recept na vyrobu a zplsob opaleni

sudu v tajnosti. (Seguin Moreau, 2016)

Obr. 4) Stupné opaleni dieva na $kale: lehké, stiedni, stfedni plus a téZké opaleni, zdroj:

foto©michaelolivier.co.za.
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ozehnuti ~oznaceni aroma chut’ vhodnost
Zemite, lehce Piijemna, Vina vyzadujici vyssi
Lehké S dievéné  podstaty, Vyrqznéj§i dievo. obsah taninl"},' ale
. komplexni pecené Malinko hoi¢i a zaroven minimalni
(Light) : 0 R
aroma. Velice lehka sviravéjsi. Lehce zvySeni aroma.
vanilka. opeceny toustovy
chléb.
Komplexni. Zakulacena se Pln4, télnata vina, ktera
Stredni M Yanilkva, kévav a SladkOl,J duboyou doke’i?i ’ pfijmout
(Medium) cerstve upeceny dochuti a tony vyvazeny dub J_ak do
chléb. kofeni, karamelu, aroma, tak 1 do
vanilky a mlécné dochuté.
cokolady.
Sttedné Liskovych ofiskt, Lehci struktura Vina, kterd nevyzaduji
dlouhé koteni s  vyS$i tanind, diky Vyznamny pftispevek
(Medium mineralitou a pomalejSimu a dubovych tanind.
Long) M I— lehkym delikatnim kontrolovanému
mensi dubovym aroma uvoliovani slozek
ohen delsi obsazenych ve
Cas paleni dreve.

Stfedni Vanilka, liskovy Intenzivni vanilka, Podobné¢ jako u M,
plus ofisek, kofeni, ¢okolada, mocha, idealni pro Cervena
(Medium M+ hnédy cukr, kakao, kofeni. Jemné vina plngjsi chuti, kde
plus) ¢okolada. svirava a hoitkd vino ma své vlastni
silné&jsi dochut’ tanint. bohatstvi a dokdze jeste
ohen pfijmout plny pfesto
vyvazeny dopad dubu.
Kourové znaky, Koufov4, prazend Nejvhodnéjsi pro plna
cerny pept, kava, se snizenou komplexni vina
Teézke espreso,  prazené prazené¢  sladkou dobrych roc¢nikli, u
(Heavy) H dfevo az po spaleny ptichuti. kterych  neni  tfeba
karamel. Méné vyraznéj§i  piispévek
svirave, nizsi tanintl. Jsou pouzitelné
elegance. i pro vina postradajici
zralost.
Redukce dubového Snizuje Je vhodné pro stfedné
e laktonu, charakter strukturalni velkd bild vina. U
Opélené v y v « , .
celo TH zap{ase,neho dre/va, prlspeYek o c?rvenych vin palf pro
(Toasted zvyseni toustového dubovquh '[I'lSlOVlI} vina s dostatecqyrfl
Heads) aroma. a zvySuje toustovy obsahem tanina.
charakter. Umoziuje vice
konzistentni

charakteristiky.

Tab. 1) Porovnani opaleného dieva s jeho ndslednymi vlastnostmi a vhodnosti pouZziti,

zdroj: Steidl, 2003; Rieberau-Gayon, 2006.
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3.1.3.5 Proces Aquaflex

Jednim z vyrobnich postupli, které jsou pouzivany, pievazné vsSak u vétSich
zahraniCnich firem je, Ze se rozpracovany barikovy sud ponofi do horké vody o teploté
90°C na blize nespecifikovanou dobu a hned po vyjmuti je zkompletovan a vypalen do
pozadovaného stupné toustovani. Tento proces zajisti snizeni drsnych dubovych tanint
a zjemni se tim vypaleni. To ma nasledné vliv na vino, které zralo v takto upraveném

sud¢. Vino je harmonic¢téjsi a vyvazenéjsi. (Seguin Moreau, 2016)

3.1.3.6 Proces U-stave

Mimo jiné zpusoby a techniky vypaleni, které jsou dulezité pro zrani vina v sudech,
je tieba zaradit metodu U-stave. U této metody se jedna o takzvané drazkovani dyh, coz
znamena, ze se do vnitini strany sudu vyfrézuji drazky a tim se zvysi vzty¢na plocha az
0 75%. ZvySeni vzty¢né plochy je samoziejmé odvislé od hustoty a hloubky
drézkovani. Vino v takto upravenych sudech zraje rychleji a dochédzi zde k vyssi

aromatické vymeén¢ latek mezi sudem a vinem. (Seguin Moreau, 2016)

3.1.3.7 Proces ICONE

Svétoznama francouzska firma Seguin Moreau, vytvotila proces Icone. Tento proces
je dal§im vyznamnym krokem urcovani obsahu latek v dubovych deskéach urcenych pro
vyrobu sudd. Jedna se o chemickou analyzu jednotlivych desek, ze kterych se timto
zjisti enologicky potencial dfeva. Enologickym potencidlem se mysli aromatickd i
fenolickd, potazmo taninova kapacita dieva a podle toho jsou desky vybirany a nasledné
z nich sestavovany jednotlivé sudy, které maji homogenni i optimélni hodnotu dfevitych

slozek. (Seguin Moreau, 2016)

3.1.3.8 Proces Oakscan

Oakscan zavedli francouzsti bednati z firmy Radoux. Jak jiz ndzev napovida, jedna
se o skenovani jednotlivych desek pomoci infraerveného spektrometru za ucelem
stanoveni mnozstvi taninii v jednotlivych deskdch. VSechny desky, které ptijdou do

vyroby, jsou takto skenovany a dle ziskaného polyfenolitického indexu, ktery je
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hodnocen body 0-100, jsou zafazeny do jednotlivych kategorii. Diky této technice
vyrabi v Radoux tfi kategorie sudii s riznym slozenim dieva, ale homogennim obsahem

taninu.

Prvni kategorie takto vyrobenych sudii ma index do 21 bodii a je uréena pro vina

citliva na piisobeni tanint ve drevé.

Druhé kategorie mé index mezi 21 a 56 body a hodi se pro vina, ktera jsou plné&;jsi,

vice strukturované.

Tteti kategorie patfi sudiim, které maji index mezi 56 a 67 body. Tyto sudy se
doporucuji pouzivat pievazné pro delsi zrani jak Cervenych tak i bilych vin. (Radoux,

2016)

3.1.4 Priprava k prvnimu pouZiti barikového sudu

Spravna piiprava sudu ma vliv na pfijem aroma vinem. Je n¢kolik moznych variant.
Novy barikovy sud napustime studenou vodou, aby se zatahly pory a vyzkousSela se jeho

tésnost. Je to jeden z nejvhodnéjsich zptisobt jak oSettit novy barikovy sud.

e Studena voda: do sudu nalejeme 20 litrti studené vody a postavime ho vertikalné
na Celo a nechame ho tak 12 hodin. Pak sud oto¢ime a ponechame ho tak dalSich

12 hodin.

e Horka voda: do sudu napustime cca 20 litrii vody o teplot¢ 60-80° C, sud
postavime na jedno Celo do vertikalni polohy a nechame jej tak 2 hodiny. Poté
sud oto¢ime na druhé ¢elo a ponechame jej tak dalsi 2 hodiny. Nakonec vodu

nechame samovolné¢ vytéct.

e Neutralni vino: sud mizeme naplnit neutrdlnim vinem po dobu nékolika dni.

Jedna se vSak o metodu, kterd nam zvysuje naklady.

e Para: do sudu pousStime vielou paru, dokud ze sudu nevyteCe cca 0,2 litru
kondenzatu. Dosdhneme tim vyluhovani niz§iho prazeného aroma a jemnéjSiho

vina.

V praxi se jako nejpouzitelnéjsi zpusob jevi proplachnuti studenou a horkou vodou,

poptipad¢ uziti pary. (Steidl, 2003)

20



3.1.5 Skladovani sudi

Skladovani sudt je velmi diilezitym parametrem pro dal$i zrani vina. V tomto ohledu
hraje predevSim nejvétsi roli relativni vzdusna vlhkost. Celkové vzato struktura
dfevéného sudu vyzaduje vysokou relativni vzdusnou vlhkost, a to mezi 82-98%. Za
optimum se povazuje 80—85%. V sus$sim sklepé a pii veétsim poctu barikovych sudi
muze dochazet k velmi vyraznému odparu, ktery mize mit zadsadni vliv na ndklady.
Tomuto odparu se lidové tikéd ,,andé€lska dan®. Sudy je proto nutno kontrolovat a
poptipadé dolévat vinem, aby nedochazelo k nezadouci oxidaci vina. (Steidl, 2003)

(Seguin Moreau, 2016)

3.2 Latky obsaZené ve dievé

Dievo je slozity komplex tvofeny nejriznéj$imi latkami. Mezi hlavni polymery
ptirodniho ptivodu patii celul6za (45%) a hemiceluldza (25%). Dohromady spolu tvoii
polysacharidicky podil dieva, ktery se nazyva holoceluldza. Treti nejzastoupenéjsi
slozkou je lignin (23%) a necelé 1% slozky dfeva tvoii pektiny a bilkoviny. V
elementarnim sloZeni dfeva ma pak nejvétsi podil uhlik (50%), za nim je kyslik (43%) a
nasledné vodik (6%), dusik (1,2 — 0,4%). A mineralni latky (0,1%) - popel. Popel je
tvoten 25 — 40% draslik, 20 — 47% vapnik a 1 — 8,5% kyselina fosfore¢na. (Ufedniéek,
1995)

Druh Celuloza Hemiceluloza Lignin Extrakt teplou
vodou
Dub letni 41,1 22,2 29,6 12,2
Dub bily 50,0 22,0 32,0 5,0-10,0

Tab. 2) SloZeni dieva Q. Robur a Q. Alba v %, zdroj: Moutounet, 2004.

3.2.1 Celulédza

Celuldza je jednou z nejdulezitéjsich pfirodnich latek. Dodava sténam rostlinnych

bunék pevnost. Je to jedina slozka dieva, kterd je v rozpoustédlech zcela nerozpustna.

Zaroven tvoii nejrozsifencjsi biopolymer na zemském povrchu a ro¢né ji vznikne az

1,5%10° tun. Celuldza se ve dievé nachdzi ve formé amorfni, pro kterou jsou typicka
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volna vlakna a vyznacuje se ohebnosti, mekkosti, elasticitou a chemickou aktivitou.
Druhé forma je krystalickd a je vdzdna maximalnim poctem mezimolekulovych sil. M4

malou chemickou reaktivitu a velkou pevnost. (Ribéreau-Gayon, 2005)

HOCH, H OH HOCH,
O Q
H/w O /on m\{H B/ e
OH H /| S\ i OH H/I
o
H OH CH,OH H OH

Obr. 5) Celuldza, zdroj: Wikipedie 2016

3.2.2 Hemiceluloza

Je polysachrid, ktery na rozdil od celulézy ma nizsi relativni molekulovou hmotnost
a stavbu fetézce na které se podili glukdza a dalsi monosacharidy, jako naptiklad
hexo6za, pentéza a uronové kyseliny. Hemicelul6za doprovazi celulozu v jednotlivych
vrstvach bunétné stény. Je tmelici vrstvou mezi celuldoznimi fetézcovymi
makromolekulami a lignin se na ni vaze. Monomerni stavebni slozky maji velky

vyznam pii zrani vina v dievénych sudech. (Novacek, 2008)

Cukry pochazejici z hemiceluldzy a prechédzejici do vina jsou pentdzy a jsou sice
méné sladké nez fruktdza a glukdza a nemaji stejny sladky charakter jako je tomu u

zbytkového cukru, ale dotvareji jeho hladkost a kulatost. (Steidl, 2003)

HO HO
0 0 0
OH OHO
0 0 0
OH  Ho & oH
OR—0
OH
OH

Obr. 6) Hemicelul6za, zdroj: Wikipedie 2016.
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3.2.3 Lignin

Lignin je jednou z nejpodstatnéjsich latek ve sloZzeni dfeva a zvlasté pak jsou jeho
zmény dulezité pii ozehnuti sudu. V dubovém dievé tvoii cca 30% hmotnosti dieva a
tvoii druhou nejcastéjsi organickou slouc¢eninu na zemi a to hned po celuldze. Lignin je
vysokomolekuldrni polyfenolickd amorfni latka. Lignin je vyznamnou latkou pro
zvyseni téla a prodluzuje dobu starnuti vina. Jeho derivaty podstatnou mérou ptispivaji
ke zlepSeni senzorickych vlastnosti. Jako jeden z nejdileZzitéjsi je vanilin a dale také
tékavé fenoly a fenolové ketony, které vznikaji pfi opalovani sudi termickou degradaci
ligninu, coz vede ke koufovym toniim ve vini a chuti vina. (Ribéreau-Gayon, 2005)
(Michlovsky, 2014)

Obr. 7) Lignin, zdroj: Wikipedie 2016.

3.2.4 Extraktivni latky

Extraktivni latky, jsou slozky dieva, které mizeme extrahovat pomoci polarnich ¢i
nepolarnich rozpoustédel. Tyto latky maji ¢asto hodné rozdilny charakter. Podil takto
vyextrahovanych latek neni obycejné¢ vysoky, ale u exotickych dfevin miize dosdhnout
az 30%. Kazdy druh dfeviny ma své specifické slozeni téchto latek odvislé dale od
ro¢niho obdobi, ve kterém se nachazi. Tyto latky se vétSinou déli dle chemické povahy

na sacharidy, fenolické latky, terpeny, alkoholy, bilkoviny, tuky a vosky.
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e Sacharidy maji charakter spise jen zasobni.

e Fenolické latky jsou nizko i1 vysoko molekularni smés sloucenin. Mezi
hydroxybenzonova, -vanilova, -ferulova. Dale pak lignany — slouceniny
jadrového dieva, falvonoidy(velka skupina extraktivnich latek) a Taniny. Taniny
jsou vyznamnou aromatickou slozkou dfeva. Vyznamnym zptsobem ovliviiuji
zrani vina a v modernich vinatskych provozech jsou jako vyextrahovana slozka

nedilnou soucésti vyroby vina.

e Terpeny se vyskytuji jen v malém mnozstvi a jsou zastoupeny hlavné

uhlovodikovymi a pryskyticovitymi kyselinami.

Alkoholy jsou zastoupeny ptfedevsim steroly a alkalickymi alkoholy.

Bilkoviny se nachézeji nejvice u vyvijejiciho se dieva.

Tuky jsou zde zastoupeny jako estery vysSich mastnych kyselin s glycerolem a ve

drevée se jich nachazi vice nez dvacet.

Vosky jsou zde zastoupeny jako estery vysSich mastnych kyselin a nékterych
jednoduchych alkoholii. Vosky a tuky se daji extrahovat pomoci organickych
rozpoustédel. (Ribéreau-Gayon, 2005)

3.2.5 Taniny

Tyto latky jsou dilezit¢é pro barvu a rovnéz se podileji na organoleptickych
vlastnostech vina, 1 déjich spojenych s dalSim zranim. Taniny jsou Casto spojovany s
tiislovinami ze difeva, ale najdeme je pfevazné u hroznd a to ve slupce bobuli. Do vina
se dostavaji v zavislosti na naleZeni rmutu, zptsobu lisovani (vyssi tlak znamend vyssi
obsah), zdravotnimu stavu hroznti (naru$ené hrozny vyssi obsah) a dale jsou odvislé od
odridy 1 klamtologii daného ro¢niku. U bilych vin se pii Setrném zpracovani
nedostavaji pies hranici 0,25 g/l, ale u Cervenych vin muze byt obsah az 4,5 g/l.

Barikovy sud zvysi obsah tanini ve ving jen asi o 0,03-0,08g/I.
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Taniny jsou fenolové slouceniny a diive byly zafazovany jako takzvané ,,taninové —
tiislovinové latky*. Dnes je fadime do Ctyt druht: fenolové kyseliny, tfisloviny (taniny),

flavony a flavonoly. (Seidl, 2003) (Michlovsky, 2014)

Primarni latka Sekundarni latka Charakter
Taniny Jednoduché fenoly a cukry ~ Hftebicek, kouf, koteni,
dfevo
Celul6za a hemiceluloza Jednoduché cukry a Varna ptichut, v kombinaci
furanové derivaty s laktony karamel
Lignin Aromatické aldehydy Vanilka
Lipidy Laktony Kokos

Tab. 3) Zména latek pii ozehnuti, zdroj: Seidl, 2003.

3.2.6 Negativni latky

Latka, ktera ma vliv a dopad na zrani vina v barikovych sudech, je kyselina octova.
Za normalnich okolnosti je pfitomna do 3mg/g dfeva. Po oZehnuti se jeji obsah miize
zvysit az na 10mg/g a to diky termodegradaci ligninii. Nepiijemnd byva zvlasté pfi

stiedni intenzité toustovani. (Seidl, 2003)

3.2.7 Aromatické latky prechazejici ze direva do vina

Aromatickych latek existuje velka spousta. Jsou to jednak nevolatilni aromatické
latky jako napiiklad fenolické kyseliny, kurminy, elagické taniny a pak volatilni
aromatické latky. Tyto latky se dokonale snoubi s viini vina a pfispivaji k bohatosti a
komplexnosti buketu, stejné tak i k jeho chuti. Proto se dale budeme zabyvat volatilnimi

aromatickymi latkami barikovych sudi. (Ribéreau-Gayon, 2005)

3.2.8 Volatilni aromatické latky z nevypalenych sudi

Z nevypalenych sudi se také uvoliuji aromatické latky, které maji podstatny vliv na
zrani vina, ovSem ne takovy jaky maji sudy, které jsou vypaleny. Mezi nejpodstatné;jsi
latky, které se do vina takto uvoliluji, patfi:

o Methyl-octalaceton nebo methyl-4-octalaceton
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Eugenol

Vanilin

Syringaldehyd

Coniferaldehyd

Sinapadehyd
(Ribéreau-Gayon, 2005)

3.2.9 Volatilni aromatické latky z vypalenych sudu

Vypalovéanim sudi, takzvanym toustovanim dochazi k termickému rozkladu

polymerti a to ma zésadni vliv na uvolnéni polymernich komplexi. Zejména rozklad

ligninu a hemiceluldz. Pti suseni a ndsledném vypaleni dfeva se koncentrace volatilnich

latek vyrazné zvysi.

Nazev slou¢eniny

Vuné

Hexanal Travnatd, zelené tony
Hexanol Travnatd, zelené tony
Heptanal Silny zépach
Nonanal Bylinna a rostlinna
3-Okten-1-on Houbova

2-Oktenal Pronikavy zeleny list
2,4-Nonadienal Okurka
2,6-Nonadienal Okurka
trans-2-Nonenal Piliny, okurka

Dekanal

Hexanova kyselina

Citrusova, ovocna

Lehce syrova az zapocena

Oktanova kyselina
B-Damascenon

Fenyl ethanol

Pronikavé zapocena
Sladka, ovocna, broskvova

Kvétinova, po razich

Trans-Oak lakton (dubovy lakton)
Cis-Oak lakton (dubovy lakton)

Dubova, kokosova, vanilkova, hiebicek

Dubova, kokosova, vanilkova, hiebicek
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Furfural

Lehce ptipecend, karamelova

1-(2-Furanyl)ethanon

Ptipecena, piipecené obili

5-Methylfurfural

Guajakol

Kofenita, piipecena, sladka

Kofenitd, pfipecend, uzend/spalena

4-Methylguajakol

Kofenita s lehkymi zelenymi tony

Eugenol
Cis-l1soeugenol

Trans-I1soeugenol

Kofenita, po hiebicku a skofici
Kofenitd, po hiebicku, dievitd/dubova

Kofenitd, po hiebicku, dievitd/dubova

Vanilin Sladka, vanilkova
Fenylacetaldehyd Pfipecena

Benzaldehyd Hotké mandle

Cycloten Sladka, pfipecena, karamelova
Oxid Linalool Kvétinova, po razich

Tab. 4) Zména latek pfi ozehnuti, zdroj: Pérez — Coello, 2009.

3.2.10 Laktony

Jedny z nejvyznamnéjSich latek zde zastoupenych jsou takzvané ,,0ak lacton®
ptresnéji skupina laktond, které dodavaji vinu riizné aroma. Jsou to izomery z lipidovych

komplexi daného dieva.

Jedna se o B-methyl -y-octalakton které jsou ve formach cis a trans. Tyto izomery

jsou hlavni sloZkou extrahovanou z dubového dfeva a jejich charakteristickym

projevem je viné dubu nebo kokosu. (Peréz-Coello, 2009)

3.2.11 Volatilni fenoly

Toustovanim, tedy tepelnou upravou dieva sudu dochéazi z lignini k uvolnovani
t€kavych fenoll a ty vytvaii uzenou viini a chut’. Jeden z hlavnich volatilnich fenolt je
Eugenol, ktery se v nizkych koncentracich projevuje dfevitymi téony a ve vysSich

koncentracich jako hiebicek. DalSim vyznamnym volatilnim fenolem je Guajakol a ten

je zodpovédny za takzvanou koufovou chut’. (Ribéreau-Gayon, 2005)
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3.2.12 Fenolické aldehydy

Hlavnimi fenolickymi aldehydy jsou Vanilin, Syringaldehyd, Furfural a jejich
derivaty. Tyto latky vznikaji z lignini pyrolyzou, hydrolyzou a oxida¢nimi reakcemi.
dubového dieva. Dale Syringaldehyd, ktery je zodpovédny za aroma doutnajiciho, az
spalen¢ho dieva. Posledni zde zminény fenolycky aldehyd je Furfural a ten vznika
pyrolyzou (ve vysokych teplotaich opalovanim dubového dieva) pii neenzimové
dehydrataci sacharidii, které jsou soucésti hemicelulézy a ligninu. Furfural davéa vinu

mandlové aroma. (Ribéreau-Gayon, 2005)

3.2.13 Terpeny

Terpeny a dalsi latky jako napfiklad Linalool, byly detekovany v dubovém dievé z
ruznych oblasti nasi planety. Nejvyznamnéji ovSem v dubech z amerického kontinentu.
Terpeny se v aroma projevuji jako tabakové nebo dievnaté tony. (Ribéreau-Gayon,
2005)

3.2.14 Negativni aromatické latky

Negativni volatilni latky jako (E)-2-nonenal, 3-okten-1-on, (E)-2oktenal a 1-dekanal,
obsaZzené v dobovych sudech oznacované také jako ,,sawdust™ neboli ,,pilinny odér*
jsou zodpovédné za vini suchého difeva. Tyto viné byly detekovany ve vinech, které

zraly ptili$ kratce v novych barikovych sudech. (Eder, 2006)

3.3 Vyroba vina v barikovych sudech

Vyroba vina v barikovych sudech je vzdy limitovana kvalitou vina kterou do nich
vlozime. Je naivni se domnivat, Ze pokud mame vino se slabym télem, barikovy sud ho
doplni a té€lo mu zvedne. Ba naopak se diky malosti tohoto vina stane to, ze ptevladnou
dfevité tony a taniny a z vina nezbude nic nez chut’ barikového sudu a celkovy charakter
a odradovost daného vina se vytrati. Jak staré¢ dobré piislovi pravi, ze ze Spatného vina
barikovy sud dobré vino neudélé. Je tieba tedy velice dobie zvazit, jaké vino do sudu

dame. (Pavlousek, 2005)
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3.3.1 Legislativa

Vyroba vina v barikovych sudech je specifikovana také v nasi legislativé a to
konkrétné vy vyhlasce 323/2004 sb. zdkona o vinohradnictvi a vinaistvi v §9 odstavci
jedna nasledujicim zpisobem: ,,Vino, Ize oznacit slovem "barrique", pokud vino zralo
nejméné 3 mésice v dubovém sudu o objemu vétSim nez 210 litrd a menSim nez 250
litri, ktery nebyl pouzivan pro vyrobu vina déle nez 36 mésicl. Toto oznaceni lze

doplnit udajem o dobé zrani vina v mésicich nebo rocich.” (Cesko, 2004)

Tato legislativa se zabyva pouze textem na etiketé a tudiz vinaf, ktery nechce tento

udaj na etiketé uvadét z néjakého divodu, se ji nemusi fidit.

3.3.2 Minimalni predpoklady vina vhodného k barikovani

At uz bilé ¢i ¢ervené vino, musi mit dostatecn¢ silné télo na to, aby zvladly barikovy
sud, coz u obou vin znamena minimalni cukernatost pfi sklizni nad 23°NM a zaroven
bezcukernaty extrakt by mél byt minimalng 25g.1? . Hrozny by mély byt zdravé,
fenolicky vyzrélé a s pfiméfenym obsahem kyselin. Také obsah alkoholu je zde velice
dalezitym parametrem a ten by nemél byt nizsi nez 13% obj. Alkohol zde ma funkci
jako mikrobiologicky stabilizator, podporuje aroma a plnost vina, ale jeho vyssi obsah
je také nutny z divodu jeho vypatovani ze sudu pii vyssi relativni vlhkosti ve sklepé
béhem zrani. U Cervenych vin se klade také velky diraz na vyssi barvu a vySsi obsah
ttislovin. U $patné zvolenych ¢ervenych vin nam proto mohou vzniknout v chuti tony

po kysaném zeli ¢i mtze dojit ke ztrat€ barvy. (Seidl, 2003)

3.3.3 Princip vyroby vina v barikovych sudech
V praxi jsou tii zptisoby, které se pro vyrobu téchto vin pouzivaji.

e Prvni moznosti je kvaSeni moStu v barikovém sudu. Tento zptlisob se prevazné
pouzivd u bilych vin. Pfi tomto zplisobu vyroby vina dochdzi k Setrnému
pfechodu tfislovin. Kvasinky pozitivné ovliviluji pfijem latek obsazenych ve
dreveé. Déle zde dochazi k jistému druhu Cifeni kvasnicemi. Vznika zde reakce
mezi tfislovinami a bilkovinami, kdy se vysrdzi vétsi mnozstvi taninu. To se

projevi snizenou sviravosti, tudiz je vino komplexnéjsi a plnéjsi. OvSem nékdy
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muze nastat problém pii fermentaci s vysokym obsahem tfislovin. Z tohoto
diavodu se casto upravuje mnozstvi dusiku v mostu zivnou soli a tim k navySeni
extraktu o 1,5g na 1L. Pro tento zplsob se nejCastéji pouzivaji sudy s lehkym

toustovanim. (Seidl, 2003) (Réblova, 2014)

e Druhou moznosti je vlozeni vina do sudu tésné€ po dokvaseni i s jemnymi Kkaly.
Jemné kaly, které nam ve vin¢ zlstaly, jsou piiznivé pro podporu dalSiho zrani.

Ovsem je dulezité kvasinky promichavat a podrobovat vino stalé kontrole.

e Jako tfeti moznost je ukladani vina do sudu jiz z¢ifené¢ho a zfiltrovaného. Zde je

nutna Casta kontrola siry. V tomto piipad¢ nechavame vino v sudu lezet kratsi

dobu. (Seidl, 2003)

3.3.4 Diilezité procesy a techniky pro zrani vina v barikovych sudech

3.3.4.1 Mikrooxidace

Kyslik zadsadnim zpGsobem ovliviiuje veskeré procesy probihajici ve viné a to ma
zasadni dopad na aromatiku 1 celkovou harmonii vina. Mikrooxidace méni
organoleptické vlastnosti vina a to ve dvou fazich. V prvni vytvafi strukturu vina (ta se
obvykle vytvaii 1 — 6 mésict) a ve druhé pak harmonizaci. Barikovy sud je z hlediska
mikrooxidace velice vyhodny diky poréznosti dieva. Musime zde vSak podotknout, Ze
az tiikrat vétsi mnozstvi kysliku se do vina dostane mezerami mezi dyhami. Z tohoto
divodu se nam jasné jevi dubovy sud vhodnéjsi pro zrani ¢erveného vina nez nerezovy
tank. OvSem diky modernim technologiim se fizend mikrooxidace dostava 1 do

nerezovych nadrzi. (Seidl, 2003)

3.3.4.2 Vliv a vyznam tanini

Taniny ve viné pfevazné pochazeji z bobuli, jsou ale také obsaZeny v dubovém dievé.
VétSinou jsou spojovany s ttislovinami ve viné. V dubovém sudu hraji velky vyznam
zvlasté pro Cervend vina, kde maji nezastupitelnou roli v pozitivni stabilizaci barvy. K
této stabilizaci dochazi diky oxida¢nim a polymerizacnim reakcim. (Ribéreau-Gayon,

2005)
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3.3.4.3 Metoda Sur-li

Jednim ze zajimavych vyrobnich krokl je metoda Sur-li, kterou mizeme do CesStiny
voln¢ prelozit jako ,,krasleno na kvasnicich®. Jak jiz tento preklad napovida, jedna se o
techniku, kdy dochdzi ke zrani vina na kvasnicich. Zde je vyuzito redukéni sily kvasnic
a tim i sniZzeni SO2. Pii autolyze kvasnic se tak do vina dostavaji latky z bunécnych
jader a ty pak dodavaji vinu plnost, kulatost a charakteristicky buket. Tato metoda je téz
velice vhodna pro BOK, protoze uvolnéné dusikaté latky jsou dobrou vyzivou pro
bakterie. Vina sur-li maji ¢asto pékné maslové aroma. (Seidl, 2003) (Ribéreau-Gayon,
2005)

3.3.4.4 Biologické odbourdavani kyselin

Biologické odbourani kyselin (BOK) nebo také jablecno-mlécna fermentace je
proces, pti némz dochazi k pfeméné v chuti drsné kyseliny jableéné (pfirozené se
vyskytujici v hroznech révy vinné) na jemn¢jsi kyselinu mlé¢nou. Diky tomu vznikaji
mnohem jemngj§i a kulat&j$i vina, kterd maji vyssi stabilitu p¥i nizsi potfeb& SO,. Casto
jsou slySet nazory, Ze pro tento ucel, jsou barikové sudy, z hlediska snoubeni ovocnosti
a dubového sudu nezastupitelné. BOK se bézn¢ aplikuje u ¢ervenych vin, u bilych je to

vsak ojedinélé. (Seidl, 2003) (Baron, 2014)

Za timto procesem stoji pfirozené v piirod¢ vyskytujici se gram pozitivni organismy.
Z hlediska vinafstvi je nejdilezitéj$i a zaroven nejpouzivanéjsi bakterie Oenococcus
oeni. Existuje jest¢ dalsich 25 druhti bakterii, které dokazi odbouravat kyselinu

jable¢nou, ale jen tato a Lactobacillus plantarum nevytvati nezadouci vedlejsi produkty.

BOK je ve vyrobé vina velice dulezitym krokem ktery ma velky dopad na jeho

vyslednou podobu.

Bé&hem tohoto procesu dochazi k celé fad€ procest, které je tieba bedlivé sledovat a

Jiz doptedu si uvédomovat jejich dopad na vino.

Jako prvni je tu odkyseleni vina, pak nasleduje bakteridlni stabilita a v neposledni

fadé 1 zména v charakteru a aromatu vina.

Malolakticka fermentace urcit¢ neni vhodna pro tenkd vina s vysokou jable¢nou

kyselinou, ze které nasledné¢ vznikne velké mnozstvi produktil a ty se senzoricky
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malo vybarvenych ¢ervenych vin dalsi ztratu v barvé. (Seidl, 2003) (Baron, 2014)
o Zahajeni BOK

Pro zahajeni malolaktické fermentace musime brat ohled na alkoholovou fermentaci.
Je dulezité¢ védet, jak se vzajemné ovliviiuji kvasinky a mléné bakterie, protoze urcité
kmeny kvasinek jsou na pfitomnost bakterii velmi citlivé. Z tohoto diivodu je tieba
rozhodnout, bude-li BOK spontanni nebo inokulované, a pokud bude inokulované,
musime zvolit spravny kmen. Téz volba nacasovani je velice dulezita. (Seidl, 2003)

(Baron, 2014)
o Bakterialni stabilita

Malolakticka fermentace ndm piinési velkou vyhodu v podob¢ bakterialni stability
budouciho vina. Tato stabilita je zplsobena tim, ze bakterie Oenococcus oeni
zkonzumuji vétSinu zivin, a proto se nedostane na jiné mikroorganismy, které by do
vina zanesly nezddouci produkty. Tyto bakterie zaroven produkuji toxiny
(bakteriociny), které inhibuji rist ostatnich bakterii. Dalsi velkou vyhodou je zabranéni

BOK v lahvi. (Seidl, 2003) (Baron, 2014)
o Faktory, které ovliviiuji BOK

Pro zahédjeni BOK musi byt splnéno nékolik dulezitych faktort. Jeden z prvnich
parametrl je hodnota pH, ktera by méla presahovat hodnotu 3,1 pH a zaroven byt vyssi
nez 3,5 pH. Optimalni teplota vina by méla byt 18-22°C. Alkohol zhruba do 14% a
kyslik, ktery v malém mnozstvi stimuluje rist (vyhoda dubovych sudl). Ve viné nesmi
byt pfitomen zadny volny oxid sifiity, ale ve vazané form€ ho mikroorganismy snesou
a to v maximalni mife 50mg/l. Samoziejmé ¢im méné ho ve viné je, tim je prostiedi pro
bakterie ptiznivéjsi. Zbytkovy cukr by nemél piesahnout 20g/l. Dilezity je spravny
pribéh autolyzy, diky které se uvolni dalsi vyzivné latky. Je dobré zachovat vino v

lehce kalném stavu, popiipadé ponechat na zdravych jemnych kalech.

Je dulezité veédet, ze pii nizkém pH Oenococcus oeni preferuje kyselinu jableCnou a
ne cukry. (Seidl, 2003) (Baron, 2014)

o Vliv BOK na vina zrajici v barikovych sudech
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Z hlediska empirickych zkuSenosti muzeme fict, Ze u vin, ktera prosla BOK v
dubovém sudu, jsou vysledky lepsi nez u vin z nerezovych tankii. Jednou z odpovédi by
mohla byt pfitomnost vanilinu, ktery pochdzi z oZzehnutého dieva a ten podporuje
pozitivni dopad na bakterie, ale také je tu pozitivni vliv mikrooxidace, ktery je tak

velice zadouci.

Mezi dilezité faktory dale fadime odkyseleni titrovatelnych kyselin, coz je negativni
u vin s nizkou kyselosti a dale pak zvySeni pH o 0,1-0,5 jednotek a to také bude mit

velice nezadoci dopad na vina s jiz vysokym pH. (Seidl, 2003) (Baron, 2014)
o Kontrola prubéhu BOK

Nejjednodussi zptisob jak rozpoznat stale probihajici malolaktickou fermentaci je na
zaklad¢ pozorovani uniku CO; z vina. Pokud unikd, vime, Zze BOK stile probiha.
Dalsim zplsobem je zjisténi titrovatelnych kyselin. K tomu potfebujeme znat pomér
kyseliny vinné ke kyseliné jable¢cné a diky tomu lze odhadnout, kdy bude BOK
ukonéeno. Dale mizeme k tomuto ucelu vyuzit pH-metr popiipadé mikroskop. (Seidl,

2003)(Baroi, 2014)

3.3.5 Doba zrani v sudu

Doba, po kterou je vino v sudu uloZzeno vzdy zavisi na filozofickém zaméru vinate a
potencidlu vina, které v ném vinaf vidi. Doba ulozeni mize byt 3-6 mésict, ale také 12,
24 1 36 mésicti. Zpravidla plati, Ze velka cervena vina vyzaduji delsi leZeni a obracené
u bilych vin se preferuje spiSe lezeni do 12 mésict. Vina, ktera lezi kratce na sudu, maji
ton po dieveé. Vesmés jsou to vina kratsi a tenc¢i a k tomuto ucelu se hodi jiz minimélné
jednou pouzity sud. Na délku zréni vina v sudu ma mimo jeho charakter, také velky vliv
prostiedi, kde je sud ulozen. To je predev§im vlhkost sklepa a jeho teplota. Z hlediska
vlhkosti sklepa a délky leZeni vina v sudu je diileZita kontrola objemu kvili vyS$§Sim

odparum ze sudu. (Ribéreau-Gayon, 2005)

U barikovanych vin se nedoporucuje pied lahvovanim filtrace, aby tak nedoslo k
prili§ velkym ztratam tézce ziskanych aromatickych latek, ale k tomuto kroku je
zapotiebi dodrZeni, aby vino mélo vyssi alkohol, spiSe niz8i pH a ukoncenou jeble¢no-

mlécnou fermentaci a pfedevsim si musime byt jisti, Ze vino neobsahuje kvasinky rodu
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Brettanomyces, které jsou schopny se projevit diky svému charakteru, az po delSim

lezeni v 1dhvi.

Cervené vino se Gast&ji do barikového sudu vklada aZ po kvaseni rmutu v nerezovém
tanku, nebo k tomu specialné uréené nadobé. Pro biologické odbouravani kyselin plati
stejné zasady jako u bilych vin. V procesu BOK u ¢ervenych vin je dilezité dodrzovani
pomalého prubéhu a v této dob¢ neni tfeba vino sifit. Diky pomalejSimu procesu BOK

mohou dobfe prob&hnout stabiliza¢ni procesy pro barvu vina. (Ribéreau-Gayon, 2005)

3.3.6 Doba pouzivani barikovych sudu

Po jak dlouhou dobu se sudy ve vinafstvi pouzivaji, vzdy zavisi na vinu a zaméru
vinafe. VétSinou vSak veSkeré dulezité latky obsaZené v duziné dfeva se po tfetim
pouziti vyluhuji. Jsou zde také techniky sanace dubovych sudi, které prodluzuji jejich
zivotnost. Dobu pouzivani sudu také ovlivituje odriida vina, ktera v ném byla Skolend a
stejné tak ptivod dubového dieva. Obecné plati, Ze ¢im vicekrat bude sud naplnén, tim
méné tiislovin ziska a to mé vliv i na dobu uloZeni vina v sudu. Doba jeho zrani se timto
zkracuje. Z hlediska filozofie daného vinafe neni vzdy smérodatné jestli barikovy sud
byl jiz jedenkrat ¢i vicekrat pouzit, nybrz zamér, ktery doty¢ny vinai s danym vinem

ma. (Seidl, 2003)

3.4 Bilé a ¢ervené odrudy vhodné pro Skoleni v barikovych sudech

3.4.1 Bilé moStové odriidy vhodné pro barikovani

Nejvhodnéjsimi odridami pro tento zpiisob vyroby vina jsou burgundské odrady.
Jsou to predev§im: Rulandské Sedé, Chardonnay a Rulandské bilé. P&kna velkd vina
mohou také vzniknout z Ryzlinku rynského ¢i Sauvignonu. Najdou se velice hezka vina
zralost. V naSich podminkach jsou v soucasné dobé registrovany pokusy s odrtidou
Palava. Zde se ale budeme vénovat jen dvéma hlavnim bilym odradam, které jsou pro
tento zplsob Skoleni nejvhodnéjsi a tudiz ve svété i1 u nds nejpouzivangjsi. Jsou to jiz

zminéné Rulandské Sed¢ a Chardonnay. (Baron, 2015)
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3.4.1.1 Chardonnay

Chardonnay je stard bild mosStova odrada. Vznikla samovolnym kiizenim

Rulandského Sedého a Gouais blanc (Heunisch) na izemi Burgundska.

Do nasi odridové knihy byla zapsana v roce 1984 a v roce 2015 byla péstovana na
874 ha uzemi Ceské republiky a nejvice pak ve Slovacké podoblasti a to na ploge 290
ha .

Hrozen je stiedné velky a stiedné husty az husty. Bobule jsou kulaté¢ a barva je
zlutozelena. List je stfedné velky s Cepeli pétithelnikovou. Chardonnay je narocné na
stanovisté 1 pidu. Odrida je nachylnd na sprchavani a vii¢i mrazu je stredné odolna.
Vici houbovym chorobam je méné odolna. Dobfe se ji daii na slunnych a vzdusnych
polohéch a hlinitych pidach. Vegetaéni cyklus trva 138 az 140 dni pfi sumé teplot 27°C
az 28°C. RasSeni a doba kvétu je spiSe rana. V naSich podminkach dozravd v druhé

poloviné zaii az zac¢atkem fijna.

Chardonnay davé pckna harmonickd vina s aroma akatu, kdoule, bananu, melounu
moruse, medu, smetany, liskového ofisku, zeleného jablka, listkl rtizi. Pouziva se ¢asto
jako hlavni surovina k vyrobé Sumivych vin té nejvyssi kvality. (Wikipedia, 2016)(O
ving, 2009)

Pro sviij charakter a aroma je odriida také velice vhodna pro Skoleni v Barrique
sudech kde se jeji aroma krasné dopliiuje o tony karamelu, vanilky ¢i Cerstvé ope¢eného
toustu s maslem. Pro tuto odriidu se hodi spiSe sudy s lehkym vypalenim tedy tytu S —
formé. OvSem nesmime zapomenout, ze kazda z téchto tfi metod potiebuje jinou

piipravu ptredevsim prvniho pouZiti sudu.

3.4.1.2 Rulandské Sedé

Rulandské Sedé ve svété znamé jako Pinot gris je bild moStova odrlida a stejné jako
Chardonnay pochazi z Francouzské oblasti Burgundsko. Tato odriida vznikla spontanni
pupenovou mutaci Rulandského modrého ve svété znamého jako Pinot noir a odtud se

dale rozsitfovala po stfedni Evropé.
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Do statni odriidové knihy byla odrida Rulandské Sedé zapsana v roce 1941 a v
soudasné dobé je péstovana na tzemi Ceské republiky na 890ha, pfi¢emz nejvice v

Mikulovské podoblasti na 264ha.

Z almelografického ma tato odrida stiedné velky pétilalocny list. Hrozen je maly, az
sttedné velky a velmi husty, valcovitého tvaru s velmi kratkou tvrdou stopkou. Bobule
maji typickou SedocCervenou barvu. Odrtida je stfedné rana a dozrava v druhé poloviné
zaii, az zaCatkem fijna. Vegetacni cyklus odrudy trva 130 az 150 dni pii sumé teplot
27°C az 28°C. Odolnost vi¢i mraziim je dobré a k plisni révy stfedni. Je nachylné na
Sedou hnilobu a téz odolnost vii¢i padli je nizk4. Dosahuje stfedniho obsahu kyselin v

hroznech. Naroky na stanovi$té ma stiedni tudiz velmi podobné jako Chardonnay.

Vina z této odridy pokud tedy dozraji nad 21°NM jsou Casto velmi hebka, plné s
vysokym extraktem. V aroma najdeme chlebovinku, medovost, ovocné tony po
merunikdch, broskvich, pomerancich, hruskach, kofeni a botritické tony. Tyto vina maji
zlatoZlutou barvu, ale pokud vinaf pti zpracovani neni dost rychly, mlze se stat, ze se

barva zvedne a vino dostane rtizovy odstin. (Wikipedia, 2016) (O ving, 2009)

Dobte vyzralé hrozny pak poskytuji kvalitni materidl, ktery v kombinaci
s barikovymi sudy dokaze vytvofit plna vina. Je to pfedevSim proto, ze tyto vina jsou
hebka, harmonicka s vysokym extraktem a vys$im obsahem glycerolu, alkoholu a
dostatecnym pomérem kyselin. Pro toto vino se tedy nejlépe hodi sudy se stfedné
lehkym az stfednim vypalenim, které dokaZi tento material obohatit o hebké koutové,
maselné, vanilkoveé, kotfenité¢ a dal§i tony. Pro tuto odriidu se hodi vSechny tfi vySe
zminéné zpusoby Skoleni, pficemz je velice dulezité brat vzdy v potaz potencial sudu v

kontrastu s vinem, ktery v ném chceme $kolit.

3.4.1.3 Ostatni bilé mostové odridy

Vybér bilych odriid pro barikové sudy je potfeba dobfe zvazit s ohledem na to, ze
barikovy sud mé vino obohatit a ne pohltit. VZdy by si mélo vino zachovat odriidovy
charakter. Je urcit¢ mozné pouzit k barikovani jakékoli bilé vino, které ovSem ma
predpoklady a dostateCny potencidl k tomu, aby jej dubovy sud o velikosti 225 litra

doplnil a posunul dal. K tomuto ucelu dobie poslouZi i jiz nékolikrat pouZzity sud.
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3.4.2 Cervené odriidy vhodné pro barikovani

Pro vyrobu barikovych Cervenych vin se hodi vesmés vSechny cervené odridy za
predpokladu, ze hrozny dosahly dostatecné zralosti a fenolické vyzralosti, maji vyssi

alkohol a dostate¢né pH.

Nejcastéjsi pouzivana odrida pro $koleni vina v barikovych sudech je v Evropé a
predev$im pak Francii Rulandské modré, dale je oblibend odrida Merlot, Cabernet
sauvignon. V nasich polohach se muzeme setkat sodridami jako, Frankovka,

Svatovaviinecké, André, Alibernet, Dornfelder, Cabernet Moravia a mnoho dalSich.

V cCeské republice je nékolik vinafstvi, kterym se dafi s barikovymi viny dosahovat
nejvyssi svétové urovné a to predevSsim s odriddami Rulandské modré, Merlot,
Frankovka a Cabernet sauvignon, pfi¢emz tii prvni jmenované si tu podrobné&ji

popiseme. (Ribéreau-Gayon, 2005)

3.4.2.1 Rulandské modré

Tato modra, starobyla mostova odrtda, pfedev§im znama jako Pinot noir vznikla
pravdépodobné spontannim kiizenim odriid Pinot Meunier (Mlynatka) a Traminu
cerven¢ho v oblasti Francouzkého Burgundska. Historické zaznamy doklédaji existenci

této odridy jiz ve 4. stoleti naseho letopoc¢tu v Burgundsku.

Do nasi odriidové knihy byla zapsana v roce 1941 a v roce 2015 byla péstovana na
724 ha tizemi Ceské republiky, predevsim pak na izemi Velkopopovické podoblasti a to
224 ha.

Je to stfedné pozdni odrida, jejiz vegetacni cyklus trva 141 az 151 dni pfi teplotni
sum¢ 27°-28°C. Ma vyssi pozadavky na stanovi$té, odolnost vii¢i mrazim je dobra
ovsem rezistence proti padli, plisni a Sedd hnilobé& je nizka. Obsah titrovatelnych kyselin

byva mezi 8 a 10g/1. Doba sklizné je vétSinou koncem zaii zacatkem fijna.

Hrozen je maly a husty s kratkou stopkou. Bobule je modrocervena, malé a kulata s
bezbarvou duZinou. List sttedné velky, tfilalocny. Tvar ¢epele je kruhovitd s mélkymi

bo¢nimi vykroji.

Rulandské modré dobfe vyzrava v nasich podminkéach a dava cihlové Cervend az

bledé¢ rubinova vina. Ve viini najdeme ovocné, hotkomandlové i kofenité tony jako
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tteba ostruziny, maliny, jahody, tfe$né, brusinky, vies, jasmin, susené Svestky, moruse a
dalsi. V chuti maji vina jemné tfisloviny a jsou celkové velice hebka. Ovoce a kofeni,
které najdeme v aroma, je vétSinou piitomno i v chuti a prodluZzuje tak celkovy vjem

vina. (Wikipedia, 2016)(O viné, 2009)

Tato odrida vybizi k lezeni na stfedné toustovanych barikovych sudech, které ji
proptjéuji smetanové-vanilkové, koutové, lehce ¢okoladové tony. Casto se objevuji
Svestkova povidla ¢i pekné vyzralé tresné s kulatou a hebkou peckou v dochuti.
Vzhledem k charakteru vina a jeho lehkosti je nutné pii vybéru barikového sudu velice
dobfte zvolit takovy sud, ktery vino nepiebije, ale doplni. Z tohoto diivodu se zdaji byt
vhodnéjsi jiz jednou pouzité sudy a doba lezeni by méla byt alespot 8 — 12 mésic,

ovSem jsou vinafi, ktefi dosahuji Spickové kvality pii 24 az 36 mésicich.

Odrtda je velice vhodna a asto vyhledavand pro vyrobu Klaretd. Pokud se vinaf
rozhodne jit cestou barikovani, plati zde stejna pravidla a techniky jako u Chardonnay a

ostatnich bilych vin. (Ribéreau-Gayon, 2005)

3.4.2.2 Merlot

Merlot je modra odrida pivodem z francouzského regionu Bordeaux a vznikla
spontannim ki#iZzenim odrad Magdeleine Noire des Charentes a Cabernet Franc. Do
statni odridové knihy byl zapsan roku 2002. V soucasné dobé¢ je u nds pestovan na 108

ha a to prevazné v Mikulovské podoblasti na necelych 50 ha.

List je stfedné velky a tvar ¢epele ma pétithelnikovou se stfedné hlubokymi bo¢nimi
vykroji. Hrozen sttedné velky a stiedné husty az fidky. Stopku ma kratkou. Bobule je
mala kulata a ma modrocervenou barvu. DuZina je bezbarva. Doba raseni ocek i kveteni
je rané, ale zrani je stiedné pozdni az pozdni. Vegetacni cyklus je 152 az 164 dni pfi
sumé aktivnich teplot 3000° — 3300°C. M4 vysoké pozadavky na stanovisté. Odolnost
proti plisni révy je nizka a viici padli velmi nizka. Vici Sedé hnilob& hroznli révy je
sttedné odolna. Merlot dozrava az v druhé poloviné fijna. Pro dobré vyzrani hrozni je

dalezita redukce hroznu na hlaveé.

Merlot dava vina plnd, vyborné kvality rubinové aZz tmavé granitové barvy.
Senzoricky byva hladky, kulaty a také bohaty na taniny. Charakteristicky se projevuje
cervenym ovocem, zvlasté pak ve vini i1 chuti jsou znat tfeSné¢ nebo U piezralého
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cerveny rybiz. V chuti je zvlasté znat nizky obsah kyselin, plnost, hebkost a vlac¢nost.

(Wikipedia, 2016)(O ving, 2009)

Vino je vhodné pro zrani na barikovych sudech stfedniho toustovani, kde se mu
dostava smetanovo-vanilkové aroma. Pro toto vino jsou vhodné sudy jak nové, tak jiz
pouzité, ale vzdy je tieba brat ohled na vyzralost hrozni a celkovy potencial matridlu
ktery do sudu vinat vkladd. Odménou mu pak budou ve vini tony ruzi, tfeSnového
kompotu, ovocného kolace, Svestkovych povidel, cokolady, tabadku ¢i kavy. Merlot

dobte snasi delsi lezeni v barikovych sudech vétSinou vsak je to od 12 do 24 mésicu.

3.4.2.3 Ostatni Cervené odridy vhodné ke zrani v barikovém sudu

Dalsi velice péknou odridou, kterd je vhodnd pro tento zplsob Skoleni, je
Frankovka. Je to stara odriida, kterd v naSich podminkach dozravé az v poloving fijna,
ale dava velice p¢kna vina zvlasté pak v oblasti Dolnich Kounic. Ve vinech se zpravidla
vyskytuje vyssi obsah kyselin a na pocatku tvrdsi tfisloviny. Proto je zde dulezité dobie
provést jableCno-mlécnou fermentaci. Barva je svétle az tmavé rubinova s fialovym
nadechem. Vino se hodi k delSimu lezeni na dfevéném sudu a zvlasté pak dubovém
barikovém sudu. Pro tuto odriidu jsou vhodné sudy se stifednim toustovanim a jiz jednou
¢1 dvakrat pouzité, za predpokladu Ze byly zbaveny vinného kamene a dobie sanovany.
Toto vino se pak umi odvdé¢it vini a dlouhou dochuti po tieSnich, $vestkach,
ostruzinach s jemné kofenitym nadechem a lehkém tonu po spaleném drevé, ktery

ovsem neni neptijemny.

Velice vhodna je téZ odriida Cabernet Sauvignon, ktera je ve svété, ale i v Ceské

Republice touto metodou skolena.

Ve své podstat¢ mohou byt takto Skoleny veskeré Cervené odrudy, které dosahly
dostatecné zralosti a fenolické vyzralosti hroznl, maji dostate¢né silny alkohol
(minimalné 13%) a spliyji jiz vySe zminéné podminky. Kazda odrida ma své parametry

a zvladne rozdilné vypaleni sudu. (Ribéreau-Gayon, 2005)
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3.5 Onemocnéni a vady vin Skolenych v barikovych sudech

3.5.1 Brettanomyces

Vina Skolena v barikovych sudech mohou trpét béznymi vadami a onemocnénimi
jako ostatni vina Skolena v jinych nadobach, ale jedno onemocnéni je pfece jen u vin
zrajicich v barikovych sudech nejcastéjsi a to je zivocisSny zapach po konském sedle

zpusobeny kvasinkou rodu Brettanomyces. (Pavlousek,2010)

Onemocnéni vina se v aroma projevuje naslddle ostrou vini po koniské stdji,
konském sedle, kizi, tonech po dehtu, zapachu zmoklého psa az po velice nepiijemné
aroma koniské moci a exkrementech. V chuti je vino dehtové, Zivocisné Spekové
pripominajici uzené maso, dale je znat pripalend guma a Casto nakysla chut’. Projevuje

se zvySenym obsahem tékavych kyselin a je tu i mozny vyskyt mysiny.

Puvodcem vady jsou pomalu kvasici kvasinky Brettanomyces, kterym nevadi vyssi
alkohol a umi prokvasit i velice malé mnozstvi zbytkového cukru a dokonce
metabolizovat cellubiosu coZ je disacharid, ktery neni bézné prokvasitelny a je obsazen

v struktufe dubového dieva.

Pfi¢inou tohoto aroma je vysoky obsah tékavych fenoli a pfedevsim ethylfenold,
které v nizké koncentraci, tedy do 0,4mg/l maji pozitivni vliv na aroma, ale ve vyssich
koncentracich se stavaji nepfijemné, az velice otravné a vino pii vysokych
koncentracich nepozivatelné. Za intenzitu a strukturu aroma jsou hlavné zodpovédné
dva ethylfenoly (4-etylfenol a 4-etylguajakol) jejichz soucet by nemél piesahnout

0,425mg/1 coZ je aroma uzené slaniny ¢i lehkého konského potu.

Kontaminace tou to kvasinkou muze piijit s hrozny z vinohradu nebo také
nakoupenym materidlem od jiného vinafe. Zde se doporucuje pii sebemenSim
podezieni, udélat mikrobiologicky rozbor, ktery neni zas az tak drahy v porovnani s
moznymi riziky, které infekce ptfindsi. Dal$i moZnosti kontaminace je nedostate¢na
Cistota sklepniho hospodafstvi, nebo si ji vinatf miiZze dovézt spolu S jiz pouZitymi sudy z
jiného vinafstvi ¢i skladu, kde byly pfedtim skladovany. Neni ani vyjimkou, Ze infekce

pochazi pfimo z bednaistvi, kde byly sudy vyrobeny.
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Moznosti prevence jsou predevsim velka Cistota sklepniho hospodaftstvi, kontrola
dovéazenych surovin, v€etn¢ informaci o sudech jiz jednou pouzitych i kvalité¢ vina,
které v nich zrélo a v neposledni fad¢ udrzovani co nejmensiho vzduchového polstare v

barikovych sudech. (Eder, 2006)

Lécba takto napadenych vin je mozna pomoci preparatii jako je Fenol Free (je
zalozen na principu aktivniho uhli, které eliminuje tékavé latky) po ptipadé Stab CLK+
(ktery je ovSem velmi drahy) od firmy Enartis, nebo preparat ktery se jmenuje Bretstop.
(Enartis, 2016)

3.5.2 Octovaténi vina

Castym problémem u ¢ervenych vin zrajicich v barikovych sudech je nizky alkohol,
ktery ma pro vina takto Skolena mezni hodnotu pii 12% alkoholu a muze vést K rozvoji

tékavych latek ve ving.

Octovaténi vina je onemocnéni zptisobené bakteriemi rodu Acetobacter. Jedna se o
aerobni bakterie, které maji své teplotni optimum pii 30°-35°C, ale pro rozmnozovani
jim staci teplota jiz 10°C. Vadné vino se projevuje tékavymi kyselinami, pficemz
vazané form¢ esterti na alkohol. Aromaticky se vada projevuje jako salatova zalivka,
ocet, Stiplavy ocet az lepidlo na papir (,,Uhu*). Zakon stanovuje maximalni limity pro
rizné stupné predikatnich vin a to od 1 — 2,4 g/l tékavé kyseliny propoctené jako

kyselina octova.

Piivod tohoto onemocnéni najdeme nej€astéji na popraskanych poptipadé hmyzem
poskozenych hroznech. Velké nebezpeci téZ prameni z nedostatecné hygieny ve sklepé
a pfiliSném vzduchovém polStafi.

Octové bakterie jsou velmi citlivé na SO2 a v€asnym zasifenim predejdeme jejich

rozvoji do doby, nez je zahajeno alkoholové kvasSeni a pro bakterie uz nezbyde zadny

kyslik pro dal$i rozmnozovani. (Eder, 2006)
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3.6 Sanitace barikovych sudu

Cistota ve sklepé je velice dulezita z hlediska zachovani kvality vina. Jiz davno jsou
pry¢ doby, kdy jsme kvalitu sklepa hodnotily podle plisn¢ na klenb¢ sklepa. I kdyz je to
urcité pro zakaznika zajimavé a z komercniho hlediska stale zadané stejné jako spousta
samolepek na etiketé. OvSem takovéto prostiedi je pro vyrobu vina v dneSni dobé zcela

nevyhovujici a hodi se spise jen pro ucel prezentace vina ve vinaistvi.

Sanitace barikového sudu je potieba z diivodu odstranéni biofilmu zakladajiciho se z
vinného kamene, mikrorganismi a dalSich slozek vina, které na sténach sudu ziistaly. K
¢iSténi barikovych sudd se pouzivaji predevsim vysokotlaké Cistici zafizeni s oto¢nou
hlavou, na které jsou umistény trysky. Tato hlava je nejcastéji umisténa na jednom
napravovém mycim voziku z divodu jednodusi manipulace se sudem, ale najdeme i

Spoustu jinych modifikaci.

Odstranénim biofilmu po tietim napInéni ziskdme ¢asteéné zpét vlastnosti dieva, jez
mél sud v dobé druhého plnéni a zaroven obnovime mikrooxida¢ni vlastnosti sudu,

které byly nanosem biofilmu potlaceny. (Vicar, 2015)

Sanita¢nimi technologiemi ve vinafstvi se zabyva mnozstvi firem a vzdy zalezi na
vinaii, jakou technologii si miize dovolit. Ci§téni barikovych sudt Ize zajisti u malych
vinatu i sluzbou, kdy pfijede pracovnik sanitacni firmy do vinafstvi, pfipadné si maly
vinaf pfijede do vétSiho vinafstvi, kde maji k tomuto ucelu vybudovanou stacionarni

gistici linku. (Burg, 2014)
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4 DISKUZE

Z historickych pramenii nam vypliva zZe, zrani vina v barikovych sudech sahd mnoho
set let do hluboké minulosti. Ovsem s rozvojem piirodnich véd tento zptisob Skoleni
vina nabird jiny rozmér. Jist¢ miZzeme namitat, ze vSe uz bylo jednou vymysleno a
historie se opakuje, ale zde bych si dovolil oponovat. Nasi predkové, byly velice Setrni a
neumim si piedstavit, za jakych okolnosti by prodali sud, Ktery naplnili jednou vinem a
nechali si vyrobit novy. V tomto pfistupu je nase konzumni spolecnost zcela jina. Jestli
vinaf ve stfedovéku prodal jednou pouzity sud, tak jediné za predpokladu, ze cely sud
vina koupil zakaznik ke konzumaci. V historii bylo vinohradnictvi a vinafstvi
predevsim o biodynamice a vétsim souznénim s ptirodou, kde vznikaly vina piirodni.
Nutno dodat, ze dnesni biodynamicka vina jsou urcena piedevs§im uzké skupiné lidi,
kteti na n¢ nedaji dopustit i v ptipad¢, kdy vino neni zrovna dvakrat povedené, ale
pokud se biodynamické vino podaii, tak pravé v kombinaci s barikovym sudem vytvoii

napoj té nejvyssi kvality.

V této praci jsou popisované moderni technologie a chemické i biologické reakce,

které vykresluji postupy vyroby barikového vina v uzsich souvislostech.

Z ptedlozenych argumentt vypliva, Ze pro bilé mostové odrudy se hodi spise lehce az
stiedné vypalované sudy, které neovlivni tolik charakter a odridovost vina, ale spiSe ho
doplni o lehké kvétnaté, koufové tony S pfichuti vanilky a karamelu. Z hlediska
odriidovosti jsou z bilych mostovych odrid nejvhodnéjsi Chardonnay, Rulandské sedé,
Ryzlink rynsky, Rulandské bilé a Sauvignon. U nasich Rakouskych sousedii se miizeme
také setkat s velice zdafilymi barikovanymi viny z odriidy Veltlinské zelené. V Ceské
republice jsou Vv soucasné dobé& nové registrovany velice zajimavé pokusy s odridou
Pélava. Zastavam nazor, Ze pro tento zptsob Skoleni vina jsou nejvhodné;jsi burgundské
odridy, 1 kdyZz pokusy s Palavou by rozhodné staly za podrobnéjsi zkoumani.
Z burgundskych odrid je pro svij charakter a aroma nejvhodnéjsi Chardonnay. Pro tuto
odrtdu se hodi spise sudy s lehkym vypalenim, tedy typu S-M. Tento typ vypaleni sudu
piinasi do vina aroma vanilky, karamelu nebo také Cerstvé opeceného toustu s maslem.
Jsem presvédCen, ze pro barikovani bilych odriid je nejvhodnéjsi, kdyz alkoholové
kvaseni a nasledné lezeni na jemnych kalech probéhne pf#imo v barikovém sudu.

Jable¢no-mlé¢né fermentace je vhodna pouze pro vina, kterd maji vyssi kyselinu. Pro
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barikovani bilych a ¢ervenych odrid vSeobecné plati, Ze do sudu se mohou vkladat
pouze velka a bohatd vina, protoze jen tehdy je sud doplni a obohati jejich charakter.

Tenka a mala vina se v sudu ztrati a aroma sudu je piebije.

Pro vyrobu cervenych barikovych vin jsou vhodné, vice ¢i mén¢, veskeré Cervené
mostové odrudy. A to za predpokladu, ze dosdhly dostate¢né fenolické vyzralosti, maji
vyssi alkohol (alespont 13%) a dostate¢né pH. Pro svij charakter jsou ve svété i u nas
nejvice pouzivané odridy Cabernet sauvignon, Rulandské modré a Merlot. Velice
peknych vysledki se také dosahuje s odridami Frankovka, Svatovaviinecké,
Zweigeltrebe, ale tieba i1 s odridou Alibernet, pro kterou se ovSem hodi spiSe vice
vypalené sudy typu M+ az typu H (nejvyssiho stupné vypaleni sudu). Vzhledem
k nasim klimatickym podminkam se mi pro tento zpusob zpracovani vina zamlouva
odrida Rulandské modré, které timto zptisobem ziskdva smetanové-vanilkové aroma,
koufové a lehce cokoladové tony. V chuti pak byva ¢asto krasny a dlouhy projev pékné
vyzralé tiesné s kulatou a hebkou peckou v dochuti, nebo také Svestkové az povidlové
tony. Této odradé slusi spiSe delsi lezeni na jiz jednou pouzitém sudu stiedniho
vypaleni alespon 8 az 12 mésici, ale zvladne i delsi leZeni a to 24 az 36 mésici. Vse

zalezi na vyzrélosti hrozna.

Vseobecné ¢ervenym odridam prospiva delsi lezeni v sudu nez u bilych vin a vyssi
stupen vypaleni. Alkoholové kvaSeni v sudu nedoporucuji. Mnohem vhodnéjsi jsou pro
tento ucel kvaseni rmutu rototanky, poptipadé oteviené nadoby. Do barikového sudu je
vhodné dat vino hned po ukonceni alkoholové fermentace i s jemnymi kaly a zacit

jable¢no-mlécnou fermentaci.

Casty problém u vyroby &ervenych barikovych vin zpiisobuje nizky alkohol (pod
12%), ktery mize vést k rozvoji t€kavych latek. Dalsi problém spojeny Se zranim vina
v barikovych sudech je zpusoben kvasinkou Brettanomyces, ktery se projevuje
zivo¢isnym aroma po konském sedle. Toto aroma mi naptiklad u Rulandského modrého
v nizké koncentraci nevadi a do urcité miry je pfijemné. Pii vysSich koncentracich se

pro m¢ stava nepiijemnym a nepozivatelnym. Avsak najdou se konzumenti, ktefi toto

aroma konské staje vyhledavaji a od vinare vyzaduji.

Zrani vina v sudech typu barrique zavisi na spousté proménnych, ze kterych si kazdy
vinaf musi sdm vybrat to spravné pro svij zamér s vinem a S ohledem na filozofii

vinaistvi.
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5 ZAVER
Zrani vina v barikovych sudech se dnes tés$i velké oblibé. Sice tato technologie
vznikla jiz velice davno, ale jak je vidét, je tu stale i pfes technologicky pokrok.

Samoziejmé se véda dnes uplatiiuje i v tomto oboru a diky tomu, pomaha vzniknout

velice komplexnim a krasn¢ aromatickym vintim.

Je hodné dulezité pochopit vSechny aspekty, které proces vyroby vina v téchto
sudech ovliviiuji. Podivat se na zacatek, kde stoji ptivod dfeva a jeho potencial. Je-li
dfevo vhodné pro vyrobu sudu a také jakym zptisobem byl ten ¢i onen sud bednaii

vyroben. Jak ho vypal pfipravi pro prvni vino.

Velice pak zalezi, jaké vino do né&j vinaf nalije. Kdyz da slabé, tak ho sud piebije a
stane se fadni. Naleje-li velké vino, dostane jesté vétsi. OvSem zalezi na spousté faktort

i technologickych postupech, které je potieba dodrzet.

Pro napséni této bakalaiské prace jsem prostudoval celu fadu odborné literatury a

¢lankt z odbornych Casopisti v ¢eském 1 cizim jazyce tykajici se tohoto tématu.

V této praci jsem se zaméfil na vSechny dulezité faktory, které maji vliv na vyrobu
jak bilych tak €ervenych vin v dubovych barikovych sudech a stru¢né se pokusil popsat

alesponl nékteré odrudy, které jsou k tomuto zptisobu Skoleni vina vhodné.
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